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Paulina Evelyn A.S NRP. 6103017098, Sinthya Devi P NRP. 6103017108, 
Aileen Kurniawan NRP. 6103017143. Perencanaan Unit Pengolahan 
Minuman Kopi Susu Gula Aren “Kopiku” dengan Kapasitas Produksi 
25 L/Hari untuk 100 Botol @250 mL.  
Di bawah bimbingan: 




Kopi merupakan minuman yang sering dikonsumsi oleh masyarakat. Kopi 
tidak hanya dikonsumsi oleh kalangan orang dewasa, namun juga oleh 
kalangan remaja. Kopi memiliki aroma dan rasa yang khas. Produk kopi yang 
saat ini beredar dominan menggunakan gula pasir sebagai pemanis sehingga 
perlu dilakukan inovasi produk yaitu mengganti gula pasir dengan gula aren. 
Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan kopi susu gula aren 
“KopiKu” adalah kopi instan robusta, susu bubuk full cream, dan gula aren 
bubuk. Produksi dilakukan pada skala rumah tangga (Home Industry) yang 
berlokasi di Jalan Cendrawasih No. 5, Tembokrejo, Kota Pasuruan. Usaha 
“Kopiku” telah dirancang dengan kapasitas produksi sebesar 25 L per hari 
(100 botol, @250 mL). Produk ini dijual dengan harga Rp. 25.000 per botol. 
Usaha “Kopiku” memiliki karyawan produksi sebanyak 4 orang dan 
karyawan non produksi sebanyak 2 orang. Pemasaran produk “Kopiku” 
dilakukan secara online, yaitu dengan menggunakan media social (Instagram, 
Line, Whatsapp) dan jasa pengantaran online (Grab dan Gojek). Pemasaran 
juga dilakukan secara offline, yaitu dengan menitipkan produk “Kopiku” ke 
took klontong atau swalayan di Pasuruan dan melakukan promosi secara 
langsung kepada calon konsumen. Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, 
usaha ini memili waktu pengembalian modal selama 3 bulan. BEP dari usaha 
“Kopiku” ini sebesar 55,49%. 
 
 












Paulina Evelyn A.S NRP. 6103017098, Sinthya Devi P NRP. 6103017108, 
Aileen Kurniawan NRP. 6103017143. Production Planning of Palm Sugar 
Coffee Milk “Kopiku” with Capacity of 25 L/Day for 100 Bottles @250 
mL. 
Advisor Committee: 




Coffee is a drink that is often consumed by people. Coffee is not only 
consumed by adults, but also by teenagers. Coffee has a distinctive aroma 
and taste. Coffee products that are currently circulating predominantly use 
granulated sugar as a sweetener, so it is necessary to innovate the product, 
namely replacing granulated sugar with palm sugar. The main ingredients 
used in the production of “KopiKu” palm sugar milk coffee are instant 
robusta coffee, full cream milk powder, and powdered palm sugar. 
Production is carried out on a household scale (Home Industry) located at 
Jalan Cendrawasih No. 5, Tembokrejo, Pasuruan City. The “Kopiku” 
business has been designed with a production capacity of 25 L per day (100 
bottles, @ 250 mL). This product is sold at a price of Rp. 25,000 per bottle. 
The "Kopiku" business has 4 production employees and 2 non-production 
employees. Marketing of the "Kopiku" product is done online, using social 
media (Instagram, Line, Whatsapp) and online delivery services (Grab and 
Gojek). Marketing is also carried out offline, namely by entrusting the 
"Kopiku" product to a convenience store or supermarket in Pasuruan and 
conducting direct promotions to potential consumers. Based on the 
calculation of economic analysis, this business has a payback period of 3 
months. The BEP from the “Kopiku” business is 55.49%. 
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